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序本学目白大学新宿キャンパス図書館が所蔵するフランスの菓子製法に関する稀覯本につい
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Rare Books on the French Methods of Making Cakes,















前号リストの６番目に挙がっているジョゼフ・ジリエ Joseph Gilliers 『フランスのカナメリ




























































































































































































「配膳室用語」terme d’Office /「配膳室の調度品」meuble d’Office /「配膳室の器具」ustensile 
d’Officeといった記載がみられ、さらにOFFICEという項目を設け、ジリエは「配膳室員がも













































































































































イエールbiscuit à la cuiller、ビスキュイ・ド・ランスbiscuit de Reims、ビスキュイ・ド・サ
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６）デュクセル侯爵（Nicholas Chalon du Blé, marquis d’Uxelles, 1652─1730）お抱えの料理人．
７）La Varenne, Le Patissier françois, Elzevier, 1653.（タイトルは原綴のまま）
８）スタニスラス・レシチンスキのお抱えChef d’office配膳室長。スタニスラス（Stanislas Leszczynski, 
1677─1766）はポーランド王（1704─1709）の後にロレーヌ公（1737─1766）となった人物で，美
食家としても有名．ルイ15世妃であるマリー・レグザンスカの父親にあたる．
９）Gilliers, Le Cannameliste français, ou, Nouvelle Instruction pour ceux qui desirent d’apprendre l’
office, Merlin, 1768. 
10）Cf. Girard, Alain, «Le Triomphe de la Cuisinière bourgeoise culinaire, cuisine et société en France 











16）マシアロ François Massialot（1660─1733）はNouvelle Instruction pour les confitures, les 
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liqueurs, et les fruits, 1692の著者で宮廷料理人．
17）ムノン Menon （生没不明）は Nouveau Traité de la cuisine avec de nouveaux desseins de tables et 
vingt-quatre menus, 1739などの著者で宮廷料理人．
18）La Varenne, Le Cuisinier françois, Pierre David, 1658. 
19）同著作内では，料理の分野とされたコンポートやジュレ等の記述，及び配膳室で準備されるジャ
ムや果実リキュールの手法までが示されている．
　　Voir Ibid., pp.353─381,〈INSTRUCTION METHODIQUE〉．
20）La Varenne, op.cit.,〈AU LECTURE〉．
21）Machet, op.cit.,〈AVERTISSEMENT〉，pp.vi-vii.
22）財務総監テュルゴによって1776年3月に出された勅令．Cf. Turgot, Anne-Robert-Jacques, Œuvres 









れており，同業組合全体が営業範囲を拡大しやすく改編された．Cf. Simon, P. G., Recueil de 
Réglemens pour les corps et communautés d’arts et métiers:commençant au mois de février 1776, 
Imprimeur du Parlement, 1779, pp.58─63.
26）親方身分と宣誓組合（王権に統制される同業組合），ならびに既存の税（エド税）の廃止を決めた
法律．また既存の税の代わりに商工業者に営業免許税の取得を義務付けた．





ストライキ，それらに発展しうる労働者の集団活動全般を禁じた．Archives parlementaires de 





として登録されるようになった．Cf. Jean de La Tynna, Duverneuil, Almanach du Commerce de 





















39）Ibid., p.227─230, 〈TABLE〉，Planche 9（p.227）．
40）Ibid., Planche 10（p.229），Planche 11（p.230）．
41）Ibid., Planche 6（p.148），フリュイ・グラッセの他，チーズの型など全部で26種類もの型が描か
れている．








46）Ibid., 〈INTRODUCTION〉，pp.2─6, «Des vaisseaux et ustensiles nécessaires au Confiseur».
47）Ibid., p.359─376, 〈APPENDICE OU RECETTES DE SANTÉ〉，「健胃薬」Tablettes stomachiques，
「咳止め薬」Tablettes pectoralesなど18ページに渡ってタブレット状の薬効レシピが記載されて
いる．
48）Ibid., p.377─434, 〈DICTIONNAIRE De quelques substances simples dont il est parlé dans cet 
ouvrage〉．
49）Ibid., p.435─444, 〈VOCABULAIRE Des termes techniques, pour l’intelligence de ce traité〉．
50）Ibid., 〈INTRODUCTION〉，p.1.






Pastissier françois（1653） / Le Cannameliste français（1751） / Le Confiseur moderne（1803） / 



























とはっきりと定義されている．Cf. Gilliers, op.cit., «BISCUITS», p15.
56）たとえばシナモンのビスキュイの製法を見ると、マスパン生地にシナモンを加える手順から始ま











60）La Varenne, op.cit., ch.VIII, «La manière de faire du bisucuit commun de Pastissiers», pp.180─
182.
61）Ibid, ch. V, «Des bisucuits de sucre en neige», pp.185─186. 直訳すると ｢泡雪状にした砂糖のビス
キュイ｣．「泡雪砂糖のビスキュイ」という邦訳は以下の文献を参照．マグロンヌ・トゥーサン＝サ
マ／吉田春美訳，『お菓子の歴史』，河出書房新社，2005年，p.160.









心が及び，菓子についても見聞や流行が広まっていることが窺える．Cf., Gilliers, op.cit., 
«BISCUITS de Portugal», p.19, «BISCUITS d’Espagne», p.19, «BISCUITS à l’Allemande», pp.19─
20, «BISCUITS d’Italie», p.20.
66）Ibid., «BISCUITS à la cuillier», p.16.
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いないこのような証拠は大変興味深い．Cf., ibid., Planche 6, «MOULES de plomb», Fig.19, 
«BISCUITS à la cuillier», p.148.




70）La Varenne, op.cit., ch.XXV, «La maniere de faire du massepain commun», pp.189─192.
71）Machet, op.cit., pp.116─119. ８種類のマジパンの詳細は次の通り．基本のマジパン／軽いマジパン
／ピスタチオのマジパン／チョコレートのマジパン／フルール・ドランジュのマジパン／イチゴ
のマジパン／フランボワーズのマジパン／ジャム詰めマジパン．
72）Lacam, Le Nouveau Pâtissier-Glacier français et étranger, Auteur, 1865, «ENTREMETS 
ORDINAIRES», pp.50-63, «Biscuit d’amandes», p.60.
73）Ibid., «GATEAUX SECS», pp.83-103, «Biscuit d’amandes», p.84.
74）Ibid., «PATISSERIE ANGLAISE», pp.64-70. ７種類のイギリス風ビスキュイの詳細は次の通り．
バター・ビスケット／キャプタン・ビスケット／薄型ビスケット／アメリカン・ビスケット／ヨー
ク・ビスケット／キャラウェー・ビスケット／オーバル・ビスケット．
75）菓子書コレクションにも著作があるジュール・グッフェ（1807─1877）やパリとロンドンを結ん
だことで著名なオーギュスト・エスコフィエ（1846─1935）らは，イギリスに招かれ多くのフラン
ス料理や菓子を紹介した．
（平成26年11月4日受理）
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